Ardei Iute la Otet — O reteta
nemaipomenita, foarte
gustoasa

Ardei Iute la Otet
[=]

Cum sa nu pui ardei iute la borcan? Am o reteta delicioasa de
ardei in otet, care 1i mentine crocanti mult timp. Exact ca
bunica, am pregatit ardei pentru iarna, o reteta gustoasa care
te va cuceri!

Ingredientele sunt mai jos in descriere, iar reteta pas cu pas
este prezentata in video.

Ingrediente ardei iuti in otet (2 borcane de 1,5
1):

=1-1,5 kg ardei iute

=1 lingura piper boabe

=1 lingurita boabe de mustar
= 1-2 frunzulite dafin

Ingrediente Saramura de Otet pentru 1 litru de
apa:

=1 1 apa
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0,5 L otet de 9 grade
» 25-30 g zahar
= 25-30 g sare

Pregatirea ardeilor:

1

. Inteapa fiecare ardei cu o scobitoare sau un ac pentru a

permite saramurii sa patrunda in interior. Taie coditele
ardeilor, lasand aproximativ 1 cm.

Pregatirea saramurii:

1.

Amesteca 1 litru de apa cu 0,5 litri de otet de 9°.
Adauga 2 linguri (aproximativ 30 g) de zahar si 25-30 ¢
de sare.

. Fierbe saramura pana cand sarea si zaharul se dizolva

complet, apoi las-o0 sa se tempereze la aproximativ
75-80°C.

. Asaza ardeii in borcane, alternand culorile (rosii,

verzi, galbeni). Adauga in fiecare borcan o frunza de
dafin, o jumatate de lingura de piper boabe si o
lingurita de boabe de mustar (optional).

. Toarna saramura calduta peste ardeii din borcane. Daca

este necesar, pune un cutit sub borcan pentru a preveni
spargerea acestuia din cauza caldurii.

. Inchide bine borcanele cu capacul, folosind mdnusi daca

borcanele sunt fierbinti. Ardeii sunt gata pentru
conservare si consum pe timpul iernii.



